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Isparta Bölgesinde Selekte Edilen Badem (Prunus amygdalus Batsch.) Genotiplerinin Bazı 
Kimyasal Özellikleri ve Yağ Asitleri Kompozisyonları1 
 
 




Bu araştırmada, Isparta yöresinde selekte edilen 14 badem (Prunus amygdalus Batsch.) genotipinin bazı 
kimyasal özellikleri ve yağ asitleri kompozisyonunu belirlemek amacıyla yürütülmüştür. Araştırmada, 
genotiplerin toplam yağ oranı % 44.25 ile (ISP 298) - 55.68 (ISP 129); protein oranı % 21.23 (ISP 66) - 35.27 
(ISP 298); kül oranı % 2.75 (ISP 66) - 3.81 (ISP 129); nem oranı % 3.41 (ISP 127) - 4.52 (ISP 59); palmitik asit 
oranı % 6.18 (ISP 241) - 8.33 (ISP 127); palmitoleik asit oranı % 0.33 (ISP 80) - 0.91 (ISP 57); stearik asit oranı 
% 1.20 (ISP 80) - 2.74 (ISP 68); oleik asit oranı % 64.60 (ISP 127) - 75.47 (ISP 241); linoleik asit oranı % 16.05 
(ISP 241) - 24.06 (ISP 127) arasında saptanmıştır. 
Anahtar Kelimeler: Badem (Prunus amygdalus Batsch.), kimyasal özellikler, yağ asitleri kompozisyonu  
 
Fatty Acid Content and Some Chemical Properties of Selected Almond (Prunus amygdalus 
Batsch.) Genotypes in Isparta Province 
 
ABSTRACT  
This study was carried out to determine some chemical properties and fatty acid content of selected almond 
(Prunus amygdalus Batsch.) genotypes in Isparta province. In the study, total oil content, protein content, ash 
content, humidity, palmitic acid content, palmitoleic acid content, stearic acid content, oleic acid content, and 
linoleic acid content of the selected genotypes were ranged from 44.25 (ISP 298) to 54.68 % (ISP 66), 21.23 
(ISP 66) to 35.2%, 7 (ISP 298) 2.75 (ISP 66) to 3.81% (ISP 129), 3.41 (ISP 127) to 4.52% (ISP 59), 6.18 (ISP 
241) to  8.06 % (ISP 57), 0.33 (ISP 80) to 0.91% (ISP 57),  1.20 (ISP 80) to 2.50 % (ISP 127), 64.60 (ISP 127) 
to 75.47 % (ISP 241),  16.05 (ISP 241) to 24.06 % (ISP 127), respectively. 
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GİRİŞ  
Rosaceae familyasının Prunus  cinsine bağlı  badem (P.amygdalus Batch., synonim. 
P.dulcis Miller.) Akdeniz havzasının sıcak ve kurak bölgeleri ile batı Asya’nın ılıman iklime 
sahip kısımlarında yabani veya yarı yabani olarak yetişmektedir. Badem kültürü çok eski yıllar 
öncesinde ilk olarak Anadolu, İran, Suriye ve Filistin’de başlamış, buradan Akdeniz havzasına 
yerleşmiştir (Rugini and Monastra, 2003; Özçağıran ve ark. 2005). P.amygdalus Batsch. daha 
çok meyvesi için önem kazanmıştır. Botanik yönden sert çekirdekli (drupa tipte) bir meyve 
yapısına sahip olmasına rağmen, badem olgunluk döneminde mezokarpın kuruyarak derimsi bir 
hal almasıyla, sert kabuklu meyve olarak değerlendirilmektedir (Soylu, 2003).   
Çok sayıda değişik ürüne işlenebilen badem oldukça değerli bir meyvedir. İç badem 
kurutulmuş olarak bütün bir yıl boyunca tüketilebilmektedir. Ülkemizde kavrulmadan veya 
tuzlu-tuzsuz kavrularak çerezlik olarak zevkle   tüketilmektedir. Yine çikolata, şekerleme ve 
pasta sanayinin önemli hammaddesidir. Bunun yanında acı bademlerden elde edilen badem 
yağı, kimya ve boya sanayisinde hammadde olarak kullanılmaktadır. Ayrıca bazı ülkelerde yeşil 
kabukları hayvan yemi olarak değerlendirilirken, sert kabukları yakacak ve sunta yapımında 
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Günümüzde bir çok meyve ve sebze 
türleri içerdiği yüksek oranda doymamış yağ 
asitleri, antioksidanlar, vitamin ve mineral 
maddelerin insan sağlığı üzerine olan etkileri 
ile gündeme gelmekte ve bu konuda yapılan 
çalışmaların sayısı artmaktadır (Garcia et al. 
1996, Ağar vd 1997, Johansson et al. 1997, 
Gimeno et al. 2000, Maguire et al 2004, 
Jambazian et al. 2005). Özellikle son yıllarda 
insanlarda kolestrol seviyesi ayarlaması, 
dolayısıyla kalp damar hastalıkları üzerine 
olumlu etkilerinden dolayı oleik, linoleik ve 
linolenik yağ asit içerikleri bakımından 
zengin olan meyvelerin önemi giderek 
artmaktadır. Badem de sahip olduğu protein, 
vitamin ve mineral maddelerin yanı sıra 
yüksek düzeyde doymamış yağ  içermesi 
bakımından önemli bitkiler arasındadır 
(Kafkas vd., 1995, Zacheo et. al, 2000, 
Gradziel et al. 2001, Ahrens et al. 2005). 
Nitekim, Kodad et al. (2004), badem 
içlerinin yüksek oranda mono doymamış yağ 
asidi (oleik asit), düşük oranda doymuş yağ 
asidi (palmitik ve stearik asit) ve yine düşük 
oranda poli doymamış yağ asidi (linoleik 
asit) içerdiğini rapor etmiştir. Yine Gradziel 
et al. (2001), Mission, Ne plus Ultra, 
Nonpareil, Sonora, Peerless, Carmel ve Butte 
badem çeşitlerinin toplam yağ oranlarını 
sırasıyla; % 49.6, % 47.6, % 43.6, % 42.2, % 
41.6, % 44.9 ve % 50.2, oleik asit içeriklerini 
ise sırasıyla;  % 71.1, % 68.1, % 67.4, % 
65.4, % 65.2, % 64.5 ve % 64.3 olduğunu 
bildirmişledir. Ayrıca bademin içerdiği 
protein, yağ, mineral madde, lif ve E vitamini 
bakımından besleyici ve lezzetli bir meyve 
olduğunu bildiren Ahrens et al. (2005),  
Carmel, Texas ve Nonpareil badem 
çeşitlerinin nem içeriklerinin % 3.05-4.33, 
yağ içeriklerinin % 43.37-47.50, protein 
içeriklerinin % 20.68-23.30, kül içeriklerinin 
% 3.74-4.56 ve şeker içeriklerinin % 5.35-
7.45 arasında değiştiğini saptamışlardır.  
Bu çalışmanın amacı, Isparta 
bölgesinde selekte edilen 14 badem 
genotipinin protein, nem, kül ve toplam yağ 
içerikleri ile yağ asidi kompozisyonlarını 
saptamaktır. Böylelikle selekte edilen badem 
genotiplerinin bu özellikler bakımından 
genetik varyasyonu ortaya konulacaktır.  
 




Çalışmanın materyalini, 2004 – 2006 
yılları arasında, Isparta ilinin farklı 
rakımlarından ve bölgelerinden selekte edilen 
14 badem genotipinin meyveleri 
oluşturmuştur (Çizelge 1). Hasat döneminde 
alınan meyve örnekleri hemen laboratuara 
getirilerek yeşil kabuklarından ayrıldıktan 
sonra, oda sıcaklığında gölgeli bir ortamda 2 
hafta süreyle kurumaya bırakılmıştır. 
Standart bir kuruma sağlamak için hava 
üflemeli 30 OC’ye ayarlı etüvde 24 saat 
süreyle tutulmuştur. Meyve örneklerinde 





Protein (%): Protein miktarı, toplam azot 
miktarı üzerinden belirlenmiştir. Kjeldahl 
yöntemine göre iç bademlerdeki toplam azot 
miktarı saptanmıştır (Kacar, 1984). Elde 
edilen % N değerleri 6.25 katsayısı ile 
çarpılarak, protein miktarı % olarak 
bulunmuştur.  
 
Nem (%): Nikel kuru madde kaplarına 
(darası alınmış) 3 g örnek tartıldıktan sonra 
105 oC’de sabit tartım elde edilinceye kadar 
etüvde kurutulmuştur. Sonuçlar % nem 
olarak hesaplanmıştır (Cemeroğlu, 1992). 
 
Kül (%): Porselen krozelere iç bademlerden 
1’er g tartılıp 105 oC’de 24 saat tutulmuştur. 
Sonra taşmayı önlemek için 200 oC’ye ayarlı 
kurutma dolabında 24 saat bekletilmiş ve 
daha sonra 560 oC’ye ayarlı kül fırınında 10 
saat süreyle yakılmıştır. Kül miktarı % olarak 








Çizelge 1. Isparta ilinde selekte edilen 14 badem genotipinin yer aldığı bölgeler ve denizden 
yükseklikleri. 
 
Toplam yağ (%):Toplam yağ soxholet  
metoduna göre yapılmış ve hesaplanmıştır. 
Sonuçlar % olarak değerlendirilmiştir 
(Gönül vd., 1988). 
Yağ asitleri kompozisyonları (%): Yağ 
asitleri analizinde gaz kromatografisi 
kullanılmıştır. Yağ asitleri analizinden önce 
yağ örneklerinde esterleştirme işlemi 
yapılmıştır. Bunun için effondorf tüpüne 
soxholet metodu kullanılarak, ekstrakte 
edilen yağdan 50 µl nunume alınmıştır. 
 Sonra numune üzerine Na-metilante 
çözeltisinden 0.5-1 ml ilave edilmiş ve tüpün 
ağzı kapatılarak 1 gece türevlendirilmiştir. Gaz 
kromatografisi analizine başlamadan önce 
üzerine 1 ml hekzan ilave edilmiş, hekzanlı faz 
sonra sisteme verilmiştir (Baydar  vd., 1999). 
Elde edilen pikler çıkış ve zamanlarına göre 
standartlarla kıyaslanarak tanımlanmış ve 
sonuçlar % olarak verilmiştir. Gaz 
kromatografisinin çalışma koşulları Çizelge 
2’de sunulmuştur. 
   
Çizelge 2. Gaz kromatografisinin çalışma koşulları. 
Kullanılan alet QP 5050 GC/MS 
Enjeksiyon Buloğu 240  oC 
Dedektör 250  oC  
Akış Hızı (psi) 10 
Dedektör 70 eV 
İyonlaştırma türü EI 
Kullanılan gaz Helyum 
Kullanılan kolon Cp WAX 52 CB 50 m* 0,32 mm, 1,2 µm 
Sıcaklık programı 60 oC’den 220 oC’ye dakikada 2 oC’lik artışla ulaşıyor. 220  oC’de 20 




Çalışma genotiplerinin protein, kül, 
nem ve toplam yağ içerikleri Çizelge 3’de, 
yağ asitleri komposizyonları ise Çizelge 4’de 
verilmiştir. 
Protein Oranı (%): Genotiplerin tamamında 
protein içeriği % 20’nin üzerinde bulunmuş 
olup, ortalama protein içeriği % 25.59 olarak 
saptanmıştır (Çizelge 3). En fazla protein 
içeriği % 35.27 ile ISP 298 nolu genotipte 
belirlenmiştir. Bunu ISP 80 (% 29.49) ve ISP 
231 (% 28.02) nolu genotipler izlemiştir. En 
az protein içeriği ise % 21.23 ile ISP 66 nolu 
genotipte saptanmıştır.  
Kül Oranı (%): Genotipler arasında en 
yüksek kül içeriği % 3.81 ile ISP 129 nolu 
genotipte saptanmıştır. Bunu ISP 98 (% 3.73) 
Tip No Bölge Rakım 
ISP 9  Merkez/ İğdecik köyü 1005 
ISP 52  Keçiborlu 995 
ISP 57  Keçiborlu 966 
ISP 59  Keçiborlu 953 
ISP 66  Keçiborlu 953 
ISP 68  Keçiborlu 953 
ISP 80  Senirkent 954 
ISP 127  Senirkent 946 
ISP 129  Senirkent 946 
ISP 196  Eğirdir 1214 
ISP 228  Eğirdir 1326 
ISP 231  Gelendost 996 
ISP 241  Gelendost 942 
ISP 298  Senirkent 1214 
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ve ISP 127 (% 3.72) nolu tipler izlemiştir. En 
düşük kül içeriği ise % 2.75 ile ISP 66 nolu 
genotipte saptanmıştır. Ortalama kül oranı ise 
%3.34 olarak bulunmuştu (Çizelge 3).  
Nem Oranı (%): Genotiplerin en yüksek ve 
en düşük nem içerikleri de sırasıyla, % 4.52 
(ISP 59) ve % 3.41 (ISP 127) olarak 
kaydedilirken, ortalama nem içeriği de % 
4.30 olarak saptanmıştır (Çizelge 3). 
Yağ Oranı (%): Genotiplerin ortalama yağ 
içeriği % 51.08 olarak saptanmıştır (Çizelge 
3). En yüksek yağ içeriği % 55.68 ile ISP 129 
nolu genotipte belirlenmiştir. Bunu ISP 66 
(% 54.68), ISP 127 (% 54.59), ISP 241 (% 
54.54) ISP 68 (% 54.23) ve ISP 228 (% 
54.17) nolu genotipler izlemiştir. En düşük 
yağ içeriği ise % 44.25 ile ISP 298 nolu 
genotipte saptanmıştır (Çizelge 3).  
Yağ Asitleri Kompozisyonları: 14 badem 
genotipinin palmitik asit oranı % 6.18 (ISP 
241) ile % 8.33 (ISP 127); palmitoleik asit 
oranı % 0.33 (ISP 80) ile % 0.91 (ISP 57); 
stearik asit oranı % 1.20 (ISP 80) ile % 2.74 
(ISP 68); oleik asit oranı % 64.60 (ISP 127) 
ile % 75.47 (ISP 241); linoleik asit oranı % 
16.05 (ISP 241) ile % 24.06 (ISP 127) 
arasında bulunmuştur.  Genotiplerin ortalama 
palmitik asit, palmitoleik asit, stearik asit, 
oleik asit ve linoleik asit oranları sırasıyla% 
6.84, % 0.44, % 1.91, % 71.59 ve % 19.20 
olarak saptanmıştır (Çizelge 4).
 
Çizelge 3. Genotiplerin protein, kül, nem ve toplam yağ oranları. 
Tip No Protein Oranı (%) 
Kül Oranı 
(%) 




ISP 9  24.72 2.93 4.24 46.34 
ISP 52  22.47 3.10 4.42 52.23 
ISP 57  22.66 3.60 4.40 52.21 
ISP 59  26.03 3.38 4.52 48.25 
ISP 66  21.23 2.75 3.78 54.68 
ISP 68  24.58 3.34 3.48 54.23 
ISP 80  29.49 3.70 3.57 46.53 
ISP 127  25.31 3.72 3.41 54.59 
ISP 129  22.25 3.81 4.46 55.68 
ISP 196  23.67 3.49 4.34 48.67 
ISP 228  25.81 2.92 3.83 54.17 
ISP 231  28.02 3.21 4.26 48.73 
ISP 241  26.74 3.04 4.32 54.54 
ISP 298  35.27 3.73 3.70 44.25 
Minimum 21.23 2.75 3.41 44.25 
Maksimum 35.27 3.81 4.52 55.68 


















Çizelge 4. Genotiplerin yağ asidi kompozisyonları. 




Stearik     
Asit (%) 












ISP 9 6.93 0.40 1.67 71.77 19.25 91.02 8.98 
ISP 52 7.07 0.60 2.27 73.77 16.29 90.06 9.94 
ISP 57 8.06 0.91 2.34 64.89 23.80 88.69 11.31 
ISP 59 6.25 0.39 1.53 74.26 17.58 91.84 8.16 
ISP 66 6.36 0.49 1.99 74.23 16.94 91.17 8.83 
ISP 68 6.84 0.58 2.74 68.78 21.08 89.86 10.14 
ISP 80 6.99 0.33 1.20 72.60 18.89 91.49 8.51 
ISP 127 8.33 0.52 2.50 64.60 24.06 88.66 11.34 
ISP 129 6.25 0.41 1.92 68.68 22.76 91.34 8.66 
ISP 196 6.63 0.40 1.48 74.00 17.50 91.50 8.50 
ISP 228 6.66 0.40 1.64 75.02 16.30 91.32 8.68 
ISP 231 6.71 0.41 1.72 72.28 18.89 91.17 8.73 
ISP 241 6.18 0.43 1.88 75.47 16.05 91.52 8.48 
ISP 298 6.45 0.29 1.90 71.93 19.45 91.38 8.62 
Minimum 6.18 0.33 1.20 64.60 16.05 88.66 8.16 
Maksimum 8.33 0.91 2.74 75.47 24.06 91.84 11.34 
Ortalama 6.84 0.44 1.91 71.59 19.20 90.79 9.21 
 
TARTIŞMA ve SONUÇ 
 
Bu çalışmada ümitvar bulunan 
genotiplerin yağ oranları % 44.25 ile % 54.68 
arasında değişmiş olup 8 adet ümitvar tipte % 
50’nin üzerinde toplam yağ miktarı 
belirlenmiştir. Protein oranları ise % 21.23 ile 
% 35.27 arasında değişmiştir. Bu sonuçlar 
daha önce yapılan çalışmalardan elde edilen 
sonuçlarla paralellik göstermektedir 
(Aslantaş vd., 1999; Balta, 2002; Garcia-
Lopez et al., 1996; Cordeiro et al, 1999; 
Martins et al., 2000). Diğer taraftan özellikle 
iç bademlerin muhafazasında meyvenin 
içerdiği nem oranının önemi büyüktür. 
Yüksek neme sahip meyvelerde enzimatik 
faaliyetleri kuru meyvelere göre daha 
fazladır. Seleksiyon tiplerimizde nem 
içerikleri % 3.41 ile % 4.52 arasında 
değişmiştir. Bu bakımdan genotiplerin 
yüksek neme sahip olmadıklarını rahatlıkla 
ifade edebiliriz. Ümitvar genotiplerin kül 
içeriklerinin ise % 2.75 ile % 3.81 arasında 
değiştiği belirlenmiştir. Elde edilen sonuçlar 
Aslantaş vd.’nin (1999) bulgularından biraz 
altında gerçekleşirken, Cordeiro et al‘a 
(1999) göre benzerlik göstermektedir.  
Çalışmada yağ asitleri bakımından 
oleik asit miktarı ortalama %71.59 olarak en 
yüksek değerde bulunmuştur. Bunu ortalama 
%  19.20 ile linoleik asit izlemiştir. Ayrıca 
ümitvar genotiplerin toplam doymamış yağ 
asitleri oranının % 88.66 - 91.84 arasında 
hesaplanmıştır. Bu sonuçlar daha önceki 
çalışmaları desteklemiştir. Nitekim Kafkas 
vd. (1995), bademde bir çift bağ içeren 
doymamış yağ asitleri olarak en fazla oleik 
asidin (Pozantı % 63.01 - 75.46, Şanlıurfa % 
70.73 - 77.78), birden çok bağ içeren yağ 
asidi olarak da linoleik asidin (Pozantı % 
15.53 - 27.75, Şanlıurfa % 13.63 - 20.57) 
bulunduğunu ve toplam doymamış yağ 
asitleri oranını Pozantı’da % 88.99 - 91.91, 
Şanlıurfa’da % 90.71 - 92.00 arasında 
olduğunu bildirmişlerdir.Yine Balta (2002) 
doymamış yağ asitlerinden oleik asit 
miktarının % 50.41 - 81.20, linoleik asit 
miktarının % 6.21 - 37.13 arasında 
değiştiğini, doymuş yağ asitlerinden palmitik 
asit miktarının % 5.46 - 15.78, palmitoleik 
asit miktarının % 0.36 - 2.52 ve stearik asit 
miktarının % 0.80 - 3.83 arasında değiştiğini 
24 
 
ifade etmiştir. Martins et al. (2000), bazı 
badem çeşitlerinde palmitik, palmitoleik, 
stearik, oleik , linoleik ve linolenik asit 
değerleri sırasıyla %5.936 - %7.312, % 0.354 
- %0.458, %2.145 - %3.194, %58.961 - 
%70.890, %17.518 - %29.886, %0.032 - 
%0.121 arasında değiştiğini saptamışlardır. 
Aslantaş vd. (1999)’de benzer sonuçlar elde 
etmişlerdir.  
Sonuç olarak bu çalışma ile Isparta 
ilinin farklı bölgelerinden selekte edilen 14 
badem genotipinin protein, nem, kül, toplam 
yağ ve yağ asitleri bakımından gösterdikleri 
varyasyon ortaya konmuştur. Bu bakımdan 
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